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ABSTRACT 
 The purpose of this study was to determine the effect of adding sucrose 
concentrations and types of stabilizers to the characteristics of probiotic coconut 
milk drinks, to produce probiotic drinks made from coconut milk so as to increase 
added value to coconuts and support a diversified food product program and 
reduce the cost of using milk. 
This study used a 3x3 factorial design in a randomized block design (RBD) 
consisting of 2 factors, namely factor A (sucrose concentration) which consisted 
of 3 levels namely a1 (2%), a2 (4%) and a3 (6%) and factor B (Type of Stabilizer) 
which consists of 3 levels namely b1 (CMC), b2 (arab gum) and b3 
(carrageenan). The response taken in this study is a chemical response which 
includes protein levels of the kjeldahl method, lactic acid volumetric method and 
pH value. Physical responses include the viscosity level of the spindle method, 
and organoleptic response (hedonic test) to the attributes of color, taste and 
texture. 
The effect of the addition of sucrose concentration affected the response of 
color, taste, texture, lactic acid level, pH value (acidity) and protein content. The 
type of stabilizer affects the response of taste, texture, lactic acid and viscosity. 
The interaction between sucrose concentration and type of stabilizer affects the 
response of color, taste, texture, but does not significantly affect lactic acid levels, 
pH (acidity), viscosity and protein 
 
 
Keywords:Coconut Milk, Coconut, Stabilizer, CMC, Gum Arab, Carrageenan, 
Yogurt, Sucrose 
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INTISARI 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
konsentrasi sukrosa dan jenis bahan penstabil terhadap karakteristik minuman 
probiotik yoghurt santan, untuk menghasilkan minuman probiotik berbahan baku 
santan sehingga dapat meningkatkan nilai tambah terhadap kelapa serta 
mendukung program diversifikasi produk olahan pangan dan dapat mengurangi 
biaya penggunaan susu. 
 Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam 
rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A 
(Konsentrasi Sukrosa) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (2%), a2 (4%) dan a3 (6%) 
dan faktor B (Jenis Bahan Penstabil) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (CMC), b2 
(gum arab) dan b3 (karagenan). Respon yang dilakukan dalam penelitian ini 
adalah respon kimia yang meliputi kadar protein metode kjeldahl, kadar asam 
laktat metode volumetri dan nilai pH. Respon fisik meliputi kadar viskositas 
metode spindel, dan respon organoleptik(uji hedonik) terhadap atribut warna, rasa 
dan tekstur. 
 Pengaruh penambahan konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap respon 
warna, rasa, tekstur, kadar asam laktat, nilai pH (keasaman) dan kadar protein. 
Jenis bahan penstabil berpengaruh terhadap respon rasa, tekstur, asam laktat dan 
viskositas. Interaksi antara konsentrasi sukrosa dan jenis bahan penstabil 
berpengaruh terhadap respon warna, rasa, tekstur, namun tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar asam laktat, nilai pH (keasaman), viskositas dan protein. 
 
Kata Kunci : Santan, Kelapa, Penstabil, CMC, Gum Arab, Karagenan, 
Yoghurt, Sukrosa 
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I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, 
(2)Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat 
Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan 
Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Masalah 
 Minuman probiotik yang sudah dikenal luas oleh masyarakat selama ini 
diproduksi dari hasil fermentasi susu seperti yoghurt, bulgarian milk, kefir, yakult, 
dan lain-lain yang harganya relatif cukup mahal. Untuk ini digunakan bahan 
alternatif berbahan nabati sebagai bahan baku pembuatan minuman probiotik 
sehingga lebih terjangkau oleh masyarakat.  
Selama ini jenis yoghurt yang dikenal hanyalah yoghurt yang terbuat dari 
produk olahan susu. Namun nyatanya, yoghurt pun bisa dibuat dari santan kelapa. 
Yoghurt santan kelapa adalah alternatif minuman sehat bagi mereka yang alergi 
dengan laktosa (laktosa intoleran).  
Menurut Data BPS (Badan Pusat Statistik) tahun 2017 menyebutkan 
produksi kelapa diIndonesia menepati urutan terbesar ketiga setelah produksi 
kelapa sawit pada urutan pertama dan produksiinti sawit pada urutan kedua. Pada 
tahun 2017 produksi kelapa terakhir tercatat yaitu sebanyak 2.890,7 ribu ton. 
Jumlah tersebut terdiri dari perkebunan rakyat sebesar 32,7 ribu ton dan 
perkebunan besar sebanyak 2.839,4 ton. Data ini menunjukan bahwa tingginya 
produksi kelapa diIndonesia merupakan potensi yang sangat besar untuk 
mengelola santan menjadi yoghurt.   
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Santan kelapa memiliki banyak nutrisi yang baik untuk kesehatan 
manusia, terutama kandungan kalsium, lemak, protein,gula, vitamin dan 
mineralnya. Namun santan kelapa rasanya hambar, mudah rusak dan menjadi 
tengik sehingga perlu upaya meningkatkan citarasa dan memperpanjang waktu 
simpannya, salah satunya dengan cara mengolah santan kelapa menjadi produk 
fermentasi dengan penambahan konsentrasi sukrosa. Dalam proses fermentasinya, 
senyawa yang terdapat dalam santan kelapa seperti gula yang berupa glukosa dan 
fruktosa dirombak menjadi senyawa yang sederhana sehingga meningkatkan nilai 
gizi. 
Menurut Grimwood (1979) di dalam Jirnawati(2016), santan kelapa dipilih 
sebagai salah satu substitusi bahan baku yoghurt karena memiliki warna dan 
kekentalan yang mirip dengan susu sapi full cream. Nutrisi yang terkandung 
dalam santan kelapa juga sesuai bagi pertumbuhan bakteri asam laktat. Santan 
kelapa mengandung air 52%, lemak 27%, protein 4%, dan karbohidrat 18%. 
Sedangkan menurut Tamime dan Robinson(2000) didalam Jirnawati (2016), susu 
sapi memiliki kandungan air 87,4%, lemak 3,9%, protein 3,3%, karbohidrat 4,7%. 
Menurut Gomez & Malcata (1999) di dalam Widyaningsih (2011), inovasi 
yoghurt yang berkembang saat ini, yaitu dengan menambahkan variasi bakteri 
probiotik. Adanya peranan probiotik bakteriStreptococcus thermophilus dan 
Lactobacillus bulgaricus. Bakteriini berpotensi sebagai bakteri probiotik untuk 
minuman fermentasi karena memiliki daya tahan hidup pada asam lambung dan 
memiliki daya ketahanan lebih baik dalam saluran pencernaan. Selain itu yoghurt 
juga mengandung protein dengan kadar yang tinggi, bahkan lebih tinggi 
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dariprotein pada susu. Hal ini disebabkan penambahan protein dari sintesa 
mikroba dan kandungan protein dari mikroba tersebut (Winarno, 2003) 
 Menurut Gomez & Malcata (1999) di dalam Widyaningsih (2011), 
probiotik didefinisikan oleh FAO dan WHO sebagai mikroorganisme hidup yang 
apabila dikonsumsi dalam jumlah yang cukup akan bermanfaat bagi kesehatan, 
bakteriini tidak bersifat toksik maupun patogen. Probiotik digunakan untuk 
menyeimbangkan jumlah bakteri yang bermanfaat dan bakteri yang merugikan 
bagi tubuh. Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri probiotik yang  mampu 
bertahan pada kondisi asam lambung, dapat meningkatkan fungsi pencernaan, dan 
meningkatkan sistem kekebalan tubuh sehingga manfaat yoghurt sebagai 
minuman kesehatan semakin lengkap.  
  Masalah yang sering terjadi pada yoghurt adalah proses sineresis yang 
terjadi selama penyimpanan. Sineresis tersebut disebabkan karena terlepasnya 
whey daribody yoghurt. Pada pH yang semakin rendah, kemungkinan terjadinya 
sineresis lebih tinggi sehingga kelembutan tekstur yoghurt dapat berkurang 
(Susanti, 2007). Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya untuk mencegah 
terjadinya sineresis pada yoghurt yaitu dengan penambahan bahan penstabil 
seperti CMC, karagenan dan gum arab.   
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang diatas dapat diketahui identifikasi masalahnya 
sebagai berikut: 
1. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
probiotik yoghurt santan? 
4 
 
 
 
2. Apakah  jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik minuman probiotik 
yoghurt santan? 
3. Apakah  interaksikonsentrasi sukrosa dan jenis penstabil berpengaruhterhadap 
karakteristikminuman probiotik yoghurt santan? 
1.3. Tujuan dan Maksud Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah menjadikan santan kelapa sebagai 
alternatif bahan baku pada pembuatan yoghurt yang dapat dikonsumsi untuk 
mengurangi pemakaian susu sebagai bahan baku. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh yang 
terdapat pada konsentrasi sukrosa dan jenis penstabil yang digunakan terhadap 
karakteristik minuman probiotik yoghurt dengan respon yang ditentukan adalah 
respon kimia berupa kadar asam laktat, pH, dan kadar lemak, respon fisik 
(viskositas), dan organoleptik (warna, tekstur, dan rasa). 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Memanfaatkan santan kelapa sebagai bahan baku alternatif yang lebih 
ekonomis dan memiliki nilai zat gizi yang tinggi. 
2. Dapat mengurangi pemakaian bahan baku susu. 
3. Memberikan informasi yang bermanfaat dalam perkembangan pembuatan 
yoghurt. 
4. Meningkatkan penganekaragaman pangan nasional. 
5. Menambah informasi mengenai alternatif pembuatan yoghurt santan kelapa. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 
Yoghurt merupakan salah satu produk yang telah lama dikenal dan 
mempunyai rasa asam yang spesifik. Pembuatan yoghurt meliputi proses 
pemanasan, pendinginan dan fermentasi dimana pembuatannya mengalami proses 
yang higienis (Abubakar dkk., 1998) 
 Menurut Helferich dan Westhoff (1980) di dalam Yanti (2014), yoghurt 
adalah susu asam yang dihasilkan dari proses fermentasi susu oleh campuran 
bakteri asam laktat thermophilic yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus. Kedua jenis bakteriini bersama-sama membentuk rasa asam, aroma 
yang khas serta komponen-komponen pembentuk cita rasa seperti aseton, 
asetaldehida, diasetil dan senyawa karbonil lainnya. 
Fermentasi adalah salah satu kegiatan mikrobial yang menggunakan 
senyawa organik atau sumber karbon guna memperoleh tenaga dalam proses 
metabolismenya dengan hasil akhir berupa gas sebagai sumber karbon dalam 
fermentasi adalah lipida. Mikroba yang berperan dalam fermentasi dapat 
diklasifikasikan dalam golongan bakteri, kapang dan khamir (Priyanto, 1988). 
Dibawah ini merupakan reaksi fermentasi yoghurt : 
C6H12O6    →     2C2H5OH    +       2CO2     +      energi 
glukosa                  etanol         karbon dioksida 
Manfaat yoghurt yangdikenal adalah mengandung bakteri menguntungkan 
penghasil asam laktat yangmempunyai peranan penting dalam mikroflora usus 
manusia dan mampumenciptakan keadaan asam yang dapat menghambat bakteri 
patogen (Widodo,2003).  
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Menurut Kurman et al., (1992) di dalam Yunita (2011), yoghurt dengan 
bahan baku santan kelapa ini dikenal dengan istilah niyoghurt. Dalam pembuatan 
yoghurt, starter yang biasanya ditambahkan umumnya mengandung bakteri 
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus. 
Menurut Crawford (1962) di dalam Yusmarini (2010), aktivitas proteolitik 
Streptococcus thermophilusmenghasilkan asam formiat yang dapat merangsang 
pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus. SelanjutnyaLactobacillus bulgaricus 
menghasilkan asam amino glisin dan histidin yang dibutuhkan oleh Streptococcus 
thermophilus.Aroma asam yang kuat terjadi jika Lactobacillus 
bulgaricusmendominasi atau jumlah starter yang digunakan berlebihan.  
Menurut Conway et al.,(1987) di dalam Rachman (2007), Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus umumnya dilaporkan tidak dapat 
bertahan hidup pada saluran pencernaan. Oleh karena itu kedua bakteriini 
dianggap sebagai agen probiotik yang kurang baik, dan hanya dianggap sebagai 
kultur starter. Namun menurut penelitian (Mater et al., 2005) di dalam Rachman 
(2007) yang lebih baru melaporkan bahwa kedua bakteriini ternyata dapat 
bertahan hidup disaluran pencernaan. 
 Menurut Fardiaz (1993) di dalam Dendi (2013), proses pemeraman 
yoghurt dapat dilakukan pada berbagai kombinasi suhu dan waktu. Proses 
pemeraman yoghurt biasanya dilakukan pada suhu antara 35– 46°C dengan 
kisaran waktu mulai dari 3 sampai 24 jam. Kombinasi suhu dan waktu 
pemeraman yang berbeda memberikan hasil karakteristik yoghurt yang berbeda 
pula. 
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 Muawanah (2007) menyatakan bahwa yoghurt dapat dibuat dengan 
penambahan 3% campuran kultur bakteri dengan inkubasi pada suhu 45°C selama 
3 jam. Penambahan kultur sebanyak 1-5% kultur campuran L. bulgaricus dan S. 
thermophilus mampu menghasilkan asam laktat sebesar 0,85-0,90%. Masa 
inkubasi optimal dari pembuatan yoghurt terjadi saat suhu mencapai 42-45°C 
dengan pH 4,0-5,5. 
 Tamime dan Robinson (1999) di dalam Dendi (2013), menambahkan 
inokulasi starter bakteri asam laktat L.bulgaricus dan S. thermophilus sebesar 3% 
dapat menghasilkan viskositas yoghurt yang baik. Hal ini ditunjang melalui 
penelitian Oberman (1985) di dalam Ginting (2005), jika kedua bakteri asam 
laktat ini ditumbuhkan pada suhu 42°C, pada awal inkubasi S. thermophilus akan 
tumbuh lebih dulu dan akan memproduksi asam laktat, asam asetat, asetaldehida 
dan asam format. Adanya asam tersebut akan mengakibatkan penurunan pH pada 
susu dan merangsang pertumbuhan L.bulgaricus. Sebaliknya L.bulgaricus akan 
melepaskan asam amino valin, histidin dan glisin yang dibutuhkan oleh S. 
thermophilus.  
 Menurut Salminen dan Wright (1998) didalam Maryana (2014), 
Lactobacillus bulgaricus merupakan mikroflora alami pada saluran pencernaan 
manusia dan dapat memproduksi asam laktat sebagai hasil utama fermentasi gula. 
Bakteri ini dapat pula menghasilkan bakteriosin yang dapat merangsang 
pembentukan antibodi tubuh.  
 Penurunan nilai pH dijelaskan oleh Rahman (1992) yaitu pada mulanya S. 
thermophilus yang menyebabkan penurunan pH hingga 5,0-5,5. Selanjutnya pH 
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menurun hingga 3,8-4,4 karena aktivitas L.bulgaricus. Perubahan nilai pH 
minuman yoghurt cenderung menurun selama penyimpanan disebabkan 
terakumulasinya asam organik hasil fermentasi glukosa menjadi asam oleh bakteri 
asam laktat. 
 Starter bakteri Lactobacillus bulgaricus bersifat probiotik namun kurang 
bisa diandalkan bila digunakan dalam bentuk tunggal seperti flavor rasa yang 
kurang disukai. Oleh karena itu untuk mendapatkan hasil yang maksimal agar 
dikombinasikan  dengan starter bakteri lainnya seperti Streptococcus thermophilus 
yang umum dikenal untuk pembuatan yoghurt.  
 Keasaman yang tinggi atau pH yang rendah menunjukkan bahwa telah 
banyak laktosa yang diubah menjadi asam laktat (Hadiwiyoto, 1983). Tinggi 
rendahnya kadar asam laktat dalam produk dipengaruhi oleh kemampuan starter 
dalam membentuk asam laktat yang digunakan atau ditentukan oleh jumlah dan 
jenis starter yang digunakan. 
 Menurut Lampert (1975) didalam Rachman (2007), dua mikroorganisme 
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus tumbuh bersama-sama 
secara simbiosis adalah yang bertanggung jawab selama fermentasi asam laktat 
dalam pembuatan yoghurt. Dalam hal simbiosis Lactobacillus bulgaricus dapat 
menghasilkan glisin dan histidin sebagai hasil dari pemecahan protein yang dapat 
menstimulasi pertumbuhan Streptococcus thermophilus. 
 Menurut Chandan dan Shahan (1993), yoghurt merupakan produk semi 
solid yang terbuat dari susu standarisasi dengan penambahan aktivitas simbiosis 
antara Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Sedangkan 
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menurut Tamime dan Robinson (1989) di dalam Muawanah (2007), yoghurt 
memiliki kandungan asam laktat yang tinggi, sedikit atau tidak mengandung 
alkohol sama sekali, mempunyai tekstur semi padat (smooth), kompak serta rasa 
asam yang menyegarkan. 
 Menurut Chandan dan Shahan (1993), produk yoghurt sangat berguna 
dalam mengatasiLactose Intolerance karena terjadi penurunan kadar laktosa 
sampai 30%. Laktosa dihidrolisis oleh bakteri starter penghasil asam laktat 
sebagai hasil akhir. 
Mula-mula laktosa dihidrolisa oleh biakan menjadi glukosa dan galaktosa 
atau galaktosa-6-fosfat. Selanjutnya melalui rantai glikolisis, glukosa diubah 
menjadi asam laktat. Fermentasi asam laktat terjadi pada kelompok bakteri 
pemecah gula susu (laktosa), sehingga kelompok bakteri ini digunakan 
pengolahan susu untuk menghasilkan produk fermentasi yaitu yoghurt(Rukmana,  
2005).  
 Proses metabolisme laktosa didalam sel bakteri secara umum melibatkan 
tiga macam alur metabolik, yaitu homolactal pathway, phosphoketolase dan 
heterolactate pathway. Secara skematis, ketiga macam alur tersebut melibatkan 
beberapa tahapan, yaitu : transport dan hidrolisis laktosa menjadi monosakarida, 
konversi monosakarida menjadi triosa phospat dan berbagai bentuk intermediet 
lainnya, konversi triosa phospat menjadi piruvat, konversi piruvat menjadi asam 
laktat, sekresi produk akhir fermentasi dan pengaturan fermentasi (Widodo, 2003)  
Menurut Syaputra (2009), penambahan sukrosa 0%, 6%, 12%, 18% 
memberikan pengaruh tidak nyata terhadap total BAL cocoghurt. Hal ini sejalan 
10 
 
 
 
dengan pendapat Koswara (2006) yang menyatakan penggunaan sukrosa 
sebanyak 4-6% dalam minuman fermentasi sudah mencukupi kebutuhan sumber 
energi untuk perkembangan BAL. 
Menurut Maryana (2014), yoghurt dengan perlakuan konsentrasi sukrosa 
di atas 7,5% mengalami penurunan total BAL hingga mencapai nilai terendah 
pada konsentrasi sukrosa 15%. Hal ini disebabkan konsentrasi sukrosa yang 
terlalu tinggi menyebabkan kondisi lingkungan hipertonik dan menyebabkan  
bakteri mengalami plasmolisis. Total BAL tertinggi diperoleh produk dengan 
konsentrasi sukrosa 7,5%,sedangkan total BAL terendah diperoleh produk dengan 
konsentrasi sukrosa 15%. 
Bylund (1995) didalam Jeanett (2012), menyebutkan bahwa penambahan 
sukrosa yang terlalu banyak ke dalam minuman fermentasi sebelum periode 
inokulasi atau inkubasi mempunyai efek kurang baik pada aktivitas bakteri karena 
konsentrasi sukrosa yang tinggi akan mengubah tekanan osmotik dan menurunkan 
water activity sehingga bakteri mengalami lisis. 
Menurut Buckle dkk (1987) didalam Surahman (2005), adanya bahan 
penstabil akan meningkatkan viskositas, konsistensi fisik dan stabilitas yoghurt. 
Bahan penstabil yang sering digunakan adalah karagenan, gum arab, dan 
CMC(Carboxymethyl Cellulose). 
Menurut Buckle dkk (2007) didalam Herawati dan Wibawa (2011), 
sukrosa merupakan senyawa karbohidrat yang memiliki peranan penting bagi 
BAL(Bakteri Asam Laktat) dalam melakukan proses fermentasi. Kandungan 
nutrisi seperti karbon, vitamin, nitrogen dan mineral merupakan senyawa yang 
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dibutuhkan bagiBAL(Bakteri Asam Laktat). Penambahan gula (sukrosa, glukosa, 
laktosa dan fruktosa) disamping sebagai sumber rasa manis juga merupakan 
sumber energi yang baik bagi mikroorganisme dalam proses perkembangbiakan. 
Menurut Ginting dan Pasaribu (2005), hal yang perlu diperhatikan dalam 
pembuatan yoghurt adalah daya penerimaan konsumen dan kualitas mutu yoghurt 
yang baik dengan viskositas yang tidak terlalu kental maupun encer, dan tekstur 
yang halus. Sedangkan menurut Surahman (2005), dalam pembuatan yoghurt 
yang menjadi kendala adalah ketidakstabilan tekstur yang mengakibatkan 
viskositas yoghurt akan menjadi rendah. Viskositas atau tingkat kekentalan 
merupakan salah satu kriteria dalam menentukan mutu yoghurt. Untuk 
mempertahankan sifat ini maka perlu ditambahkan bahan penstabil atau stabilizer. 
Penstabil akan mempengaruhi daya ikat air pada bahan pangan yang 
definisikan sebagai kemampuan struktur tiga dimensi untuk mengikat air dan 
menahan molekul air melalui proses penyerapan. Daya ikat air yoghurt tersebut 
merupakan salah satuinteraksi antar molekul protein serta antara molekul protein 
dan molekul air,selanjutnya akan menjadi faktor penting menentukansifat dan 
fungsiprotein sebagai pembentuk gel serta kualitas yoghurt (Zayas, 2004) 
Menurut Winarno (1998),tekstur dan kekentalan yoghurt dipengaruhi oleh 
penambahan jenis penstabil salah satunya CMC, hal ini karena CMC merupakan 
jenis penstabil ester polimer selulosa yang larut dalam air sehingga akan mengikat 
air dalam yoghurt dan meningkatkan tekstur yoghurt. Penambahan CMC juga 
akan menghambat pemisahan karena air terperangkap dalam struktur senyawa 
CMC.  
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Hasil analisis viskositas menujukkan semakin banyak konsentrasi bahan 
penstabil yang ditambahkan maka nilai viskositas akan semakin tinggi. 
Penambahan penstabil berfungsi dapat meningkatkan masa simpan yoghurt 
dengan menekan pertumbuhan bakteri pembusuk (Utomo dkk., 2013) 
Bahan penstabil berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt, karena 
bersifat mengurangi sineresis serta sebagai bahan pengikat air dengan cara 
meningkatkan sifat hidrofilik protein. Ikatan hidrogen antara molekul air dan 
protein melemah dan pori-pori di antara molekul kasein melonggar, sehingga 
dapat dilalui oleh air. Sineresis dapat dikurangi dengan cara penambahan 
penstabil.yang digunakan untuk menyerap air (Fennema, 1996) didalam Wirawan 
(2013). 
 Menurut Hartati dkk., (2012), banyaknya sukrosa yang ditambahkan juga 
dapat mempengaruhi karakteristik yoghurt. Penambahan gula pada susu sebelum 
proses fermentasi dapat meningkatkan viabilitas bakteri asam laktat. Namun, 
konsentrasi gula yang terlalu tinggi justru dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
asam laktat (BAL). 
Menurut Winarno (1992), Konsistensi yoghurt secara umum dapat 
dipengaruhi oleh jumlah sukrosa yang ditambahkan. Sukrosa diketahui sebagai 
salah satu jenis gula yang memiliki sifat higroskopis yang dapat mengikat air 
bebas. Sukrosa merupakan senyawa higroskopis yang mampu mengikat air bebas 
menjadi air terikat yang sulit diuapkan pada proses pemasakan sehingga 
membentuk struktur gel yang kuat pada yoghurt. Semakin banyak jumlah gula 
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yang ditambahkan, maka semakin banyak air yang diikat oleh komponen gula, 
sehingga menyebabkan tekstur produk yoghurt menjadi kental dan homogen.  
Menurut Cakrawati (2013), hasil uji mutu hedonik pada minuman yoghurt 
gembili dengan penambahan CMC dan karagenan sebagai penstabil didapat 
bahwa untuk penambahan CMC dan karagenan 0,85% menyebabkan yoghurt 
memiliki tingkat pemisahan paling rendah. Sedangkan menurut Tamime and 
Robinson (1999) di dalam Hartati (2012),gum arab dan CMC pada umumnya 
digunakan dalam yoghurt adalah pada konsentrasi 0,5-0,6%  
 Menurut Rahmadiana (2018), penambahan sari buah mangga kweni 
sebesar 15% dan CMC sebesar 0,5%, didapat sebagai nilai tertinggi penerimaan 
panelis terhadap minuman fermentasi berbasis whey pada atribut organoleptik 
keseluruhan. 
 Menurut Wirawan (2013), rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap atribut 
organoleptik rasa dan aroma terhadap yoghurt kulit pisang ambon dari 
penambahan karagenan 0,85%. 
1.6. Hipotesis 
 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat diajukan hipotesis 
penelitian bahwa : 
1. Diduga konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
probiotik yoghurt santan. 
2. Diduga jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik minuman probiotik 
yoghurt santan. 
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3. Diduga interaksiantara konsentrasi sukrosa dan jenis penstabil berpengaruh 
terhadap karakteristikminuman probiotik yoghurt santan. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 
Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dilakukan pada 
bulan September 2018 sampai dengan November 2018. 
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